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胆汁末を添加 した各種魚介肉 ・食肉培地で培養
したウェルシュ菌の胞子形成能力
赤 枝 宏 ・谷 口 忠 敬
Spore forming ability of Clostridium perfringens cultured in 
 seafood meat media or domestic animal meat media 
              with gall powder
Hiroshi  AKAEDA and Tadataka TANIGUTI
 Sporulation ability of Clostridium perfringens NCTC 8798 which was cultured in the 
seafood meat media or domestic animal meat media with gall powder were compared 
with the sporulation ability when gall powder free media were used. 
 The ratio of the sporulation ability when the media containing  1~ 5% gall powder 
were used to the ability when the gall powder free media were used are as follows. 
 In the case of red fresh fish meat media, the ratios on  mackerel—,  sardine  —  ,  tuna  —  , 
 saurel—  , and  skipjuck  —  medium were high value in  1.2~1.9. In the case of white
fresh fish meat, the ratios on  flatfish—,  shark—, and  lizardfish  —  medium were high 
value in  1.3~1.9 but the ratios on wrasse  —  ,  croaker  —  , sand —  borer  —  , sea  —  bream  —  , 
and ray — medium were low value in 1.0~1.4. In the case of shellfish meat, the ratios 
on short  —  necked —  clam  —  ,  shrimp  —  , and top — shell — medium were high value in  1.3 
~1.9 but the ratios on  oyster meat medium were 0.8~1.3. The ratios on  chuck  —  , 
 rib  —,  ham  —, porker  —heart—,  bacon—  ,  chicken  —  liver—, and  chicken—breast  —medium 
and cooked meat medium (Difco) were high value in  1.1~1.9 but the ratios on 
chicken white meat were  0.9~1.4. The ratios on cattle  —  liver  —  , porker  —  liver  —  , and 
whale  —  lean  — meat — medium were low value in  0.3~1.0.
ウェル シ ュ菌(Clostridiumperfringens)食 中毒 は
食 品 と共 に摂 取 され た エ ンテ ロ トキ シ ン(entero-
toxin,ETと 略記)産 生 性 の本 菌菌 株 が 消化管 内
で増 殖 し,胞 子を形 成す る際 に胞 子嚢 中 にETを 産
生 し,胞 子嚢 中か ら消化 管 内にETが 溶 出 して起 こ
る とされ てい る(1～4)。
本菌 食 中毒 は主 と して タ ンパ ク質性 の加 熱調 理食
品 を原 因食 品 と し,特 に,日 本 では本 菌 に よる汚染
が 高 い魚 介類(5)の 加熱食 品 に よる場合 が比 較的
に多 く,欧 米で は畜 肉食品 に起 因す る(4,6)場
合 が多 い と言 われ てい る(7,8)。
タ ンパ ク質 性食 品が 摂取 され た時 には 胆汁 が胆嚢
か ら十二 指 腸 に多 量 に分 泌 され(9,10),主 た る
胆汁成 分 であ る胆汁 酸 は回腸 までにそ の大部 分(95
%以 上)が 再 吸収 され る(11)。 一 方,胆 汁酸 は本
菌 の胞 子形 成 を抑制 す る と言 われ る(12)が,当 研
究室 では,胆 汁 末 を添 加 した クック ドミー ト(Cooked
meat,CMと 略 記)培 地 で継 代培 養を繰 り返 す こと
に よ って,本 菌ET産 生 性菌 株 の胞 子形 成能 力 の低
下 を 防止 で きる こ とを認 め てい る(13)・。 これ らの
ことか ら,胆 汁 存在 下 での 各種 タ ンパ ク質性 食品 に
よる培 養 が本菌ET産 生 性菌 株 の,ET産 生 の前 提
条件 となる と ころの,胞 子形 成能 力 あ るいは胞子 形


















































































































































































































































































































































































長 崎大学 水産学部研究報告 第61巻(1987) 27
考 察
被 験培 地 で培 養 した供 試菌 株NCTC8798の 胞子
形成 能 力す なわ ち胞 子形 成培 養 にお け る胞 子形 成率
は,19種 類 の魚介 肉 ・食 肉 ・CM培 地(赤 身 魚で は
サ バ,イ ワシ,マ グ ロ,ア ジ,カ ツオ;白 身 魚で は
カ レイ,サ メ,エ ソ;貝 ・エ ビ類 では アサ リ,小 エ
ビ,サ ザエ;食 肉類 ではCM,牛 肩,牛 リブ,豚 モ
モ,豚 心臓,豚 バ ラ,鶏 肝 臓,鶏 胸)の 場 合 には 胆
汁 末無 添加 の時 よ りも胆汁 末 を添加 した時 に明確 に
高 く,7種 類 の 魚介 肉 ・食 肉培地(白 魚 身 のべ ラ,
グチ,キ ス,タ イ,エ イ とカキ と鶏 ササ ミ)の 場 合
に は胆 汁末 添加 の時 に無 添 加 の時 よ りも僅か に高 い
か あ るいは 大差 な く,3種 類 の食 肉培 地(牛 肝臓,
豚 肝臓,鯨 赤 肉)の 場 合 には胆 汁末 添加 で無添 加 の
時 よ りも低 か った。被 験培 地 に よる この よ うな相違
は恐 ら く肉の種類 や部 位 に よる成分 の相 違(17)に
起 因す る もの と考 え られ る。
胞子形 成 能 力が胆汁 末 を添加 した 時 に無添 加 の時
よ りも高か った 魚肉 ・食 肉培地 の場 合 には,胆 汁 末
の添加 ・無 添加 に関 係な く、発 育 した栄 養細 胞 の溶
菌状 態 が認 め られ なか ったが,鯨 赤 肉培 地,牛 肝 臓
・豚 肝臓 培 地 で培 養 した場 合 には,胆 汁 末濃 度が 高
い ほ ど培 養 後 の栄養細 胞が 強 く溶菌 状態 に な ってい
る こ とが顕 微鏡下 で認 め られ た。 また,胆 汁 酸 は本
菌 の 発育 を抑 制 し(18),食 肉 の肝 臓 には 胆汁 酸 が
存 在 す る(19)。 これ らの こ とか ら胆汁 末 添加 で 無
添 加 よ りも胞子形 成能 力 が高か った魚 介肉 ・食 肉培
地 の場 合 には発育 した栄養 細胞 が添 加 され た胆汁 末
に十 分 に耐 えて胞 子形 成能 力 を上昇 させ た と思わ れ
る。 胆汁 末 を添加 した牛 ・豚 の肝臓培 地 で は,過 剰
濃度 の 胆汁酸 が栄 養細 胞 を損傷 し胞 子形 成能 力 を低
下 させ た と考 え られ るが,鶏 肝 臓培 地 では胆 汁末 添
加培 地 で無添 加培 地 よ りも胞子形 成 能 力が高 か った
事 か ら,肝 臓 中 の胆汁酸 以 外 の成分 の影 響 も推 測 さ
れ る。一 方,鯨 赤 肉培 地 では,他 の被験 培地 の場 合
とは異 な り,発 育 した栄養 細胞 が添 加 され た胆汁 末
に十分 に耐 え る ことが で きず に胞 子形 成 能 力が低下
した と推測 され る。
赤身 魚 のサバ,イ ワシ,マ グロ,ア ジ,カ ツオ;
白身魚 の カ レイ,サ メ,エ ソ;貝 ・エ ビ類 の アサ リ,
小 エ ビ,サ ザ エ;食 肉の牛 肩,牛 リブ,豚 モモ,豚
心 臓,豚 バ ラ,鶏 肝臓,鶏 胸培地 に お いて胆 汁末添
加 の時 に無 添加 の時 よ りも胞子形 成 能力 が高 か った
こ とか ら,こ れ らの魚 介 肉 ・食 肉は 本菌 食中毒 の 危
険性 が他 よ りも高 い と考 え られ る。
要 約
胆 汁 末 を1～5%添 加 した29種 類 の 肉培 地 で 培 養
し た ウ ェ ル シ ュ菌(NCTC8798)の,胞 子 形 成 能
力 を 胆 汁 末 無 添 加 の 場 合 と比 較 検 討 し た 。
1)魚 介 類 肉 培 地 の 場 合,胆 汁 末 無 添 加 の胞 子 形
成 能 力 に 対 す る胆 汁 末 添 加 の 能 力 の 比 は,赤 身 魚 で
は サ バ で1.6～1.9,イ ワ シ で1.5～1.8,マ グ ロで1.3
～1 .6,ア ジ で1.2～1.5,カ ツ オ で1.4～1.5と 高 か
っ た 。 白身 魚 で は,カ レイ で1.7～1.9,サ メ で1.3
～1 .8,エ ソで1.3～1.6と 高 か った の を 除 い て,ベ
ラ で1.2～1.3,グ チ で1.1～1.4,キ ス で1.0～1.2,
タ イ で1.1～1.2,エ イ で1．0～1.2と 赤 身 魚 に 比 べ て
低 い 傾 向 を 示 した 。 貝 ・エ ビ類 で は,ア サ リで1.8
～1 .9,小 エ ビ で1.2～1.7,サ ザ エ で1.3～1.6と 高
く,カ キ で0.8～1.3で あ った 。
2)食 肉 類 肉 培 地 の 場 合,胆 汁 末 無 添 加 の胞 子 形
成 能 力 に 対 す る胆 汁 末 添 加 の 能 力 の 比 は,ク ッ ク ド
ミー ト培 地 で1.4～1.8,牛 肩 で1.1～1.9,牛 リ ブで
1.0～1.8,豚 モ モ で1.5～1.9,豚 心 臓 で1.3～1.9,
豚 バ ラ で1.3～1.9,鶏 肝 臓 で1.5～1.9,鶏 胸 で1.4
～1 .6と 高 く,鶏 サ サ ミで0.9～1.4と 大 差 な く,牛
肝 臓 で0.8～1.0,豚 肝 臓 で0.6～0.7,鯨 赤 肉 で0.3
～0 .9と 低 か った 。
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